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SUMMARY 

YUSI SEANORA. The Effect of the Addition of Kepok Banana Flower (Musa 

paradisiaca L.) on Sambalingkung Cork Fish Bone Broth (Channa striata) 

(Supervised by BASUNI HAMZAH). 

 

This study aimed to determine the effect of adding kepok banana flower on 

the processing of sambalingkung cork fish bone broth. This research used a Non 

Factorial Completely Randomized Design (RALF) with one treatment factor, which 

is the concentration of kepok banana flower (A1 6,25%, A2 11,76%, A3 16,67%, A4 

21,05%, and A5 25%). The treatment was repeated 3 times. The parameters 

observed included physical characteristics (color L*, a*, b*), chemical 

characteristics (moisture content, ash content), and sensory characteristics using the 

hedonic test (appearance, aroma, taste, and texture). The best treatment parameter 

include physical characteristics (angle of repose), chemical characteristics (fat 

content, protein content, and crude fiber). The results showed that the concentration 

of kepok banana flower had a significant effect on color (lightness (L*), redness 

(a*) yellowness (b*)), moisture content, ash content and the sensory characteristics 

(appearance and aroma). Kepok banana flower in A2 treatment (11,76% kepok 

banana flower) is the best treatment based on the highest score of hedonic test (3,44 

for appearance and 3,36 for aroma) and color phsycical characteristics lightness 

55,75, redness 4,52, yellowness 17,95, angle of repose 27,92°, moisture content 

3,14%, ash content 9,22%, fat content 33,17%, protein content 18,95% and crude 

fiber 18,63%. 
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RINGKASAN 

YUSI SEANORA. Pengaruh Jumlah Penambahan Jantung Pisang Kepok (Musa 

paradisiaca L.) terhadap Sambalingkung Kaldu Tulang Ikan Gabus (Channa 

striata (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jantung 

pisang kepok pada pembuatan sambalingkung kaldu tulang ikan gabus. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan satu 

faktor perlakuan yaitu konsentrasi jantung pisang kepok (A1 6,25%, A2 11,76%, A3 

16,67%, A4 21,05%, dan A5 25%). Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu) dan karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik (kenampakan, rasa, 

tekstur dan aroma). Parameter perlakuan terbaik meliputi karakteristik fisik (sudut 

repos) dan karakteristik kimia (kadar lemak, kadar protein, dan kadar serat kasar). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi jantung pisang berpengaruh nyata 

terhadap warna (lightness (L*), redness (a*) dan yellowness (b*)), kadar air, kadar 

abu dan karakteristik sensoris (kenampakan dan aroma) terhadap sambalingkung 

kaldu tulang ikan gabus dengan penambahan jantung pisang kepok yang dihasilkan. 

Sambalingkung kaldu tulang ikan gabus dan jantung pisang pada perlakuan A2 

(11,76% jantung pisang) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi 

uji hedonik (3,44 untuk kenampakan dan 3,36 untuk aroma) dan karakteristik fisik 

warna lightness 55,75, redness 4,52, yellowness 17,95, sudut repos 27,92°, kadar 

air 3,14%, kadar abu 9,22%, kadar lemak 33,17%, kadar protein 18,95% dan kadar 

serat kasar 18,63%.  

 

Kata kunci : sambalingkung, jantung pisang kepok, kaldu tulang ikan gabus 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Sambalingkung merupakan makanan tradisional dengan bahan utama ikan 

yang berasal dari daerah Sumatra Selatan. Sambal biasanya identik dengan cita rasa 

pedas, tetapi sambalingkung ini bukan seperti sambal pada umumnya, namun 

sejenis abon atau serundeng. Menurut Puslitbang IPB (1981) abon ikan di daerah 

Palembang, Bangka dan sekitarnya biasa disebut sambalingkung. Sambalingkung 

biasanya diolah melalui tiga tahap yaitu persiapan bumbu-bumbu, pengukusan dan 

penggorengan atau penyangraian. Penyangraian kelapa, bumbu-bumbu, dan ikan 

dilakukan hingga kering, sampai adonan sambalingkung berwarna coklat muda. 

Sambalingkung memiliki karakteristik tekstur yang halus, rasanya enak, bau dan 

aroma khas serta mempunyai masa simpan yang relatif lama karena berbentuk 

produk pangan kering (Mamuja dan Aida, 2014). Sambalingkung sangat cocok 

dikonsumsi bersama nasi, ketan, dan roti. 

Proses pembuatan sambalingkung, pada umumnya menggunakan daging 

kelapa dalam bentuk kelapa parut. Kelapa yang digunakan pada pembuatan 

sambalingkung yaitu daging kelapa muda (8-9 bulan) dan daging kelapa tua (11-12 

bulan). Penggunaan daging kelapa muda bertujuan agar tekstur sambalingkung 

yang dihasilkan lebih lembut, karena daging kelapa muda memiliki kadar air yang 

tinggi yakni sebesar 83,3% dan kandungan serat kasar berkisar antara 15,52%-

18,06% (Barlina, 2015). Daging kelapa muda memiliki kandungan lemak cukup 

rendah yaitu 0,9% (Direktorat Jendral Kesehatan Masyarakat, 2018). Kandungan 

lemak daging kelapa muda yang rendah menyebabkan rasa yang dihasilkan kurang 

gurih, sehingga harus ditambahkan daging kelapa tua agar sambalingkung yang 

dihasilkan lebih gurih dan aromanya harum. Kelapa parut, pada umumnya diparut 

memanjang sesuai arah tebal daging buah kelapa.  

Selain itu, sambalingkung biasanya dibuat menggunakan daging ikan air 

tawar (ikan gabus) dan daging ikan laut (ikan tenggiri), namun harga ikan saat ini 

relatif tinggi, sehingga apabila diolah menjadi produk pangan seperti 

sambalingkung akan dijual dengan harga relatif mahal, oleh sebab itu perajin makan          
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yang menggunakan bahan baku ikan seperti sambalingkung, mengurangi jumlah 

daging ikan dalam pembuatan sambalingkung. Daging ikan gabus memiliki banyak 

manfaat, diantaranya dapat meningkatkan kandungan protein terutama albumin, 

protein yang terkandung dalam daging ikan gabus adalah 16,2 g / 100 g (Direktorat 

Jendral Kesehatan Masyarakat, 2018).  

Alternatif untuk meningkatkan protein pada sambalingkung dengan cara 

mengganti protein hewani dari daging ikan dengan protein larut air yang berasal 

dari tulang ikan gabus (Channa striata). Tulang ikan ditambahkan air dan dilakukan 

proses perebusan akan menghasilkan protein dalam bentuk kaldu. Berdasarkan 

penelitian Rosmawati (2019), tulang ikan gabus dengan bobot 900-1.000 g 

mengandung protein 15,24 ± 0,29% yang mana 8,90 ± 0,32% terdiri atas protein 

kolagen. Hasil penelitian Rosmawati (2018), diperoleh kadar protein kolagen 8,90 

± 0,32% yang setara dengan 59,81 ± 0,99% dari total protein tulang ikan gabus. 

Protein kolagen larut pada suhu 800 C (Sasmitaloka et al., 2017). Kaldu tulang ikan 

gabus (Channa striata) dapat meningkatkan nilai gizi sambalingkung terutama 

protein. Selain itu, penambahan kaldu tulang ikan dapat memberi rasa gurih pada 

pembuatan sambalingkung (Jatmiko, 2018). Hal ini menambah variasi produk 

sambalingkung dari kaldu tulang ikan gabus, tetapi sambalingkung kaldu tulang 

ikan gabus kurang memiliki tekstur yang berserat, sehingga perlu ditambahkan 

bahan nabati yang memiliki kandungan serat. Menurut Salman et al. (2016) struktur 

serat pada jantung pisang menyerupai daging. 

Bagian bunga pisang yang tidak bisa lagi menghasilkan buah disebut 

jantung pisang. Jantung pisang harus dipotong dengan tujuan untuk 

mengoptimalkan pertumbuhan buah pisang sehingga dihasilkan jantung pisang 

yang mana jika tidak dimanfaatkan akan terbuang dan menjadi limbah 

(Kusumaningtyas et al., 2010). Kandungan  zat gizi dalam 100 g jantung pisang 

mengandung protein 1,2 g, karbohidrat 7,1 g, serat 3,2 g dan lemak total 0,3 g 

(Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat, 2018). Tidak semua jenis jantung 

pisang bisa diolah menjadi produk pangan, karena ada beberapa jenis jantung 

pisang memiliki kadar tanin yang tinggi, sehingga menimbulkan rasa pahit seperti 

jantung pisang ambon (Rachmawati, 2006). Jantung pisang yang baik digunakan 

dalam pembuatan sambalingkung  kaldu tulang ikan  gabus adalah  jantung pisang
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kepok, karena memiliki rasa yang hambar, sehingga tidak ada rasa pahit ketika 

diolah dan dikonsumsi menjadi produk sambalingkung. Penelitian ini dilakukan 

dengan menggunakan konsentrasi jantung pisang kepok (Musa paradisiaca) yang 

berbeda-beda, bertujuan untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris (kenampakan, rasa, aroma) sambalingkung 

kaldu tulang ikan gabus (Channa striata). Berdasarkan hasil penelitian Pujirahayu 

et al. (2021) konsentrasi jantung pisang untuk menghasilkan abon terbaik yaitu 10% 

dari segi rasa, aroma, dan karakteristik kimia. Menurut Pujirahayu et al. (2021) 

yang melakukan penelitian substitusi jantung pisang kepok dalam pembuatan abon 

daging burung puyuh afkir menggunakan konsentrasi jantung pisang yang berbeda 

yaitu 10%, 20% dan 30%, dengan perlakuan terbaik diperoleh dari konsentrasi 

jantung pisang 10%. Menunjukkan bahwa semakin meningkat jumlah jantung 

pisang, maka semakin tinggi kadar air abon yang dihasilkan, selain itu warna abon 

yang dihasilkan semakin gelap (coklat gelap). Berdasarkan hal tersebut, dibutuhkan 

penelitian lebih lanjut mengenai penambahan jantung pisang kepok (Musa 

paradisiaca) terhadap sambalingkung kaldu tulang ikan gabus (Channa striata). 

 

1.2.  Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

jantung pisang kepok (Musa paradisiaca L.) terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik sambalingkung kaldu tulang ikan gabus (Channa striata).  

1.3.       Hipotesis 

 Diduga penambahan jantung pisang kepok (Musa paradisiaca L.) 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

sambalingkung kaldu tulang ikan gabus (Channa striata). 
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